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NOTICIAS LOCALES.

ANOS DE HISTORIA

Por:Marfa Fernanda/TMx.

RENOVACION QUE MARCA EL FUTURO

Alcézar celebra 41 afios de trayectoria en el mercado con
una transformacion que redefine su esencia sin perder
a calidad y tradicién que lo han convertido en un referente
de |a panaderia y reposteria. Desde 2019, la marca ha
trabajado en una renovacion integral con el objetivo de
modernizar su imagen y ofrecer espacios mas cémodos
y atractivos para sus comensales.

Este proceso ha abarcado toda la compaiia: desde el
rediseno de sus tiendas hasta la actualizacion de su
logotipo y paleta de colores, junto con una constante
innovacion en su oferta de productos. El resultado es una
nueva version de Alcézar que equilibra armonia, calidez
y funcionalidad.

La renovacion de Alcdzar no solo es estética, sino también
funcional. Las nuevas tiendas han sido disefiadas para
ofrecer una experiencia diferente: la tradicional dindmica
de venta detras del mostrador da paso a un espacio abierto
e integrado, donde las dreas de exhibicion y estancia
conviven de manera fluida. La iluminacion célida, los
acabados sobrios y elegantes, y una distribucion abierta
que permite visualizar toda la operacion, refuerzan la
sensacion de transparencia y calidad.

Uno de los espacios mas emblematicos que ha vivido
esta transformacidn es la tercera sucursal de Alcazar,
con 36 anos de historia. Su nueva imagen representa el
esplritu de evolucion constante de la marca y su compromiso
por seguir aportando vida y cardcter a la ciudad.

La apuesta de Alcazar por la excelencia no solo se refleja
en sus espacios, sino también en su oferta de productos.
Con ¢l objetivo de sorprender y deleitar a sus clientes,
lamarca ha incorporado nuevas especialidades que fusionan
lécnicas tradicionales con un togue innovador:

* Kouign-amann: Eéte pan de origen bretdn, cuyo nombre significa
"padtel de mantequilla®, se distingue por su xterior caramelizado y
crujiente, con un interior hojaldrado y suave. En Alcazar, esta disponible
en tres versiones: natural y relleno de crema de almendra,

* Bretzel Croissant: También conocido como “Laugencroissant”,
este hibrido entre croissant y bretzel combina lo mejor de ambos mundos:
una corteza crujiente con el caracteristico sabor del bretzel y un interior
hojaldrade y suave. Aunque este producto es comin en Alemania,
Austria y Suiza, en Ciudad de México solo se encuentra en Alcazar,

@revistauno.com}nmima&saboresfme!ropoIi!anos

Més allé del disefio
compromiso inquebrantable con la calidad. Desde la

seleccion de materias primas hasta la excelencia en la
entrega y distribucion, cada proceso refleja el respeto
por las tradiciones y normativas del sector.

la innovacién, Alcazar mantiene su

Con esta renovacion, Alcazar reafirma su posicion como
una empresa innovadora en el mundo de la panaderia y
reposterfa, consoliddndose como un referente en el mercado.
La evolucion no se detiene y este nuevo capitulo es solo
el comienzo de una historia que seguird escribiéndose
con pasion y dedicacion.
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BeiRoR AN

UEVO EMBAJADOR GLOBAL DE DESTILADOS DE
AGAVE Y DIRECTOR DEL CENTRO DE VISITANTES

Casa Sauza, se enorgullece del nombramiento de Victor
M. Martinez Quezada como director del Heritage Center
y Embajador Global de destilados de agave. Con una sélida
trayectoria en la industria de los destilados, Martinez Quezada
inicio este importante rol con el objetivo de fortalecer el
legado y la cultura del agave a nivel mundial.

Como director del Heritage Center, Victor Martinez tendrd
la misi6n de desarrollar e implementar programas educativos,
exposiciones e investigaciones que resalten el valor histérico
y cultural del agave. De igual manera, en su papel como
Embajador Global de destilados de Agave, representara
a la organizacion en mercados internacionales, promoviendo
la riqueza de la tradicion del agave y su produccion sostenible.

“Este es un momento clave para la industria de los destilados
de agave. Estoy emocionado de liderar esfuerzos que no
solo celebren la tradicion, sino que también ayuden a
garantizar que las practicas sostenibles y la preservacion
de nuestra herencia continden siendo un pilar fundamental
para el futuro,” comentd Victor M. Martinez Quezada.

En el mundo del tequila Victor Martinez ha encontrado
Su vocacion estableciendo nuevos productos turisticos
desde viajes en zeppelin, helicoptero, catas y experiencias
sensoriales, y la creacion de uno de los restaurantes mas
importantes de la region, recientemente anclando uno
de los productos turisticos de México: Tequila Express
operado por Ferromex, Grupo México Transportes y la
Cémara de Comercio de Guadalajara.

Con afios de experiencia en la industria y un profundo
respeto por las comunidades que cultivan el agave, Victor
Martinez se ha destacado por su compromiso con la
sostenibilidad y el apoyo a los productores locales. Su
enfoque es el de promover précticas éticas, responsables
y sostenibles, reconociendo la importancia de equilibrar
la tradicién con la innovacién.

Como “embajador global* Victor Martinez ha llevado a
cabo una promocion integral de experiencias para las
marcas de Suntory Spirits, {ales COMO Tres Generaciones,
El Tesoro de Don Felipe. Como Sommelier y Conocedor
del Tequila, “Vic" es juez incondicional de competencias
mundiales tales como San Francisco Spirts Awards, Las X : .
Vegas International Spirits Competition entre otras. Sy | ity
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tequilaexpress [«
" Un tren, miles de historias ‘im\,‘l'1J

Un recorrido inolvidable por el majestuoso paisaje
agavero acompanado de una experiencia cultural Unica.
Convierte el trayecto en parte de tu destino.

4 ~

Z ~
/ =75 @ 120 minutos vl
- +10 destilerias
60 Kilémetros con actividades
— turisticas

o Dias de
By funcionamiento:

VIERNES SABADO DOMINGO
10 hrs GDL - 12 hrs TEQ 10:30 hrs GDL - 12:30 hrs TEQ 10 hrs GDL - 12 hrs TEQ
19 hrs TEQ - 21 hrs GDL 19 hrs TEQ - 21 hrs GDL 17:30 hrs TEQ - 19:30 hrs GDL
@ Tarifas:
CLASE EJECUTIVA PRIMERA CLASE *El consumo no esta incluido
$1,150* mxn viaje sencillo | $1,400* mxn viaje sencillo | en el pago del boleto.
$1,785* mxn viaje redondo | $2,200* mxn viaje redondo | * Los sdbados se ofrece una Experiencia en

Casa Sauza, donde I3 cultura, 1a
gastronomia se entrelazan para capturar la
esencia de México y sus tradiciones.

(con acceso a vagon bar)

« Caminatas por campos agaveros

Punto de

A t. .d d « Elaboracion dal taquila de la siembra a Ia botella
+ Pase a cabalio
encuentro :“ c |VI a. es @ * Gastronomia local
Estacion Farromex. Av. Citcunvalacion en TeCIL"la ML
Ag 21009, Col. ”“"“" {depende del tour seleccionado) ¢ Cata de Tequilas

* Tours guindos

Conoce el Tequila Express y experimenta el renacimiento del atractivo turistico que te
lleva a descubrir el mundo de la bebida mas emblematica de México.

£3Compra de boletos en: tequilaexpress.mx &3

@tequilaexpress fTequila Express Oficial



EVENTOS ESpPecClALES.

N RINCON MAGICO DONDE LA HISTORIA Y
LA TRADICION SE ENTRELAZAN

Con més de 150 afos de tradicion, esta casona ubicada
en el corazén de Tequila, Jalisco, es un simbolo de la
riqueza cultural a/ el espiritu innovador que ha definido
aestaregion. La Quinta Sauza no solo es un lugar histérico,
sino también un escenario perfecto para celebrar los momentos
més es(recuales Desde bodas rodeadas de naturaleza en
Sus jardines, hasta reuniones empresariales y experiencias
gastronémicas en su famoso restaurante La Cueva de
Don Cenobio, cada rincon de esta Quinta esta disefiado
para crear experiencias inclvidables.

Enclavada en el centro histérico de Tequila, Jalisco, La
Quinta Sauza es un sitio iconico que ha sido testigo de
grandes celebraciones y eventos que honran la cultura
y la tradici6n de la bebida més representativa de México:
el tequila. A lo largo de los afos, este lugar ha sido el
epicentro de la historia tequilera, un espacio donde el
pasado y el presente se fusionan para conltar la historia
de una industria que ha trascendido fronteras.

Don Cenobio Sauza, conocido como el “Padre del Tequila”,
fue el visionario que consolido este legado. En 1873,
adquirié la fabrica “La Antigua Cruz”, la destilerfa més
antigua de la region, fundada en 1770 la cual rebautizé
como “La Perseverancia”.

Ese mismo afio, realizd 1a primera exportacion de tequila
a los Estados Unidos, Ilevando consigo solo 6 barricas,
2 toneles y 5 damajuanas de su vino-mezcal. Este acto
marc6 el inicio de una tradicion que hoy es reconocida
en todo el mundo.

La Quinta Sauza es un lugar lleno de magia y encanto,
donde cada rinc6n cuenta una historia. Desde recorridos
por la fabrica, que revelan los secrelos de Ia elaboracién
del tequila, hasta su arquitectura, arte y gastronomia, todo
aquf estd impregnado de la esencia de esta bebida emblemética.
Sus amplios jardines y salones son ideales para cualquier
lipo de evento, desde bodas hasta reuniones empresariales,
otreclendo un entomo {nico de eIegancna y tragicion.

@revis!auno.com/noliciasfsabores—metropolitanos
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Uno de los mayores atractivos de La Quinta es “La Cueva
de Don Cenobio”, un restaurante que ha conquistado el
paladar y el corazén de quienes lo visitan. Con una experiencia
gastronémica que combina sabores tradicionales y un
ambiente festivo pero sofisticado, este lugar €s un homenaje
a la cultura tequilera y a la hospitalidad mexicana.

Con una historia que se remonta a mas de un siglo,

La Quinta Sauza ha sido el escenario de eventos de gran
relevancia y un referente en la promocion de |a cultura
del tequila y el patrimonio histérico de los valles de Jalisco.

Hoy, pertenece a Suntory Global Spirits, una de las comparias
més importantes del mundo.

La Quinta Sauza es mucho mas que un destino Luristico;
es una experiencia completa donde el arte de [a elaboracion
del tequila se combina con la calidez de la hospitalidad
mexicana y el rico patrimonio de Tequila, Jalisco. Un
lugar que invita a sumergirse en la historia, a celebrar la
tradicion y a disfrutar de la auténtica esencia de México.

Publicidad: 55-6167-8395
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BECOMENDACIONES.

< cOMO ELEGIR EL ANTIADHERENTE CORRECTO

EN UTENSILIOS DE COCINA?

La eleccion de utensilios de cocina, especialmente aquellos
con recubrimiento antiadherente, se ha convertido en un
tema complejo para los consumidores. La gran variedad
de opciones, combinada con la falta de conocimiento de
la poblacion en general y la desinformacion que prevalece
en el mercado, a menudo |leva a los compradores a tomar
decisiones al azar.

Sin embargo, elegir el antiadherente mas adecuado,
duradero y seguro para la salud requiere méas que saber
como usarlo correctamente.

El “teflon”, que se introdujo en la primera mitad del siglo
XX, se ha convertido en un término que se usa para referirse
comtnmente a un tipo de antiadherentes. Quimicamente
conocido como Politetrafluoreno (PTFE), el “teflon” es
un polimero que es similar al polietileno, pero con dtomos
de fldor en lugar de hidrdgeno. Fue registrado como marca
comercial en su momento y hace referencia a una familia
de productos, no a un compuesto quimico en particular.

La industria ha creado alternalivas mas seguras, como
el Starflon®, desarrollado por Tramontina, con tecnologfa
propia a base de agua, no s toxico y cuenta con las
certificaciones necesarias que aseguran la calidad y el
cuidado de la salud del consumidor al estar libre de PFOA.

“Hoy en dia, el Starflon® esté presente en las ollas y

sartenes antiadherentes de Tramontina, lo que aumenta

la calidad, antiadherencia, |a resistencia a Ia abrasion

y la durabilidad, ademds de que es una alternativa que

incrementa notablemente Ia facilidad de limpieza”, asegura

‘\A(gls_on Formentini, Director General de Tramontina en
Xico.

Encontramos también los utensilios de fondo triple, fabricados
con acero inoxidable en tres capas. Aungue requieren
un método de coccidn diferente y un proceso inicial de
curacion, distribuyen el calor de manera facil y uniforme,
lo que resulta en una coccitn adecuada y saludable.

Cada tipo de antiadherente tiene sus propias ventajas y
requiere cuidados especificos. Por ejemplo, los utensilios
con Starflon®, antes del primer uso deben lavarse con
esponjas y detergentes suaves y usarse con utensilios
de madera o silicona, secar y untar con aceite o grasa,
calentar por uno o dos minutas, dejar enfriar y lavar nuevamente.
Nunca deben lavarse cuando adn estéan calientes.

En el caso de los de fondo triple s recomendable que
no se usen con fuego alto para no causar manchas.

En resumen, |a eleccion de un antiadherente adecuado
implica considerar no solo su eficacia, sino también su
impacto en la salud y el medio ambiente, por lo que resulta
basico estar informados para tomar decisiones que equilibren
la funcionalidad con la seguridad.

@ revistauno.com/noticias-sabores-metropolitanos

Por: Jorge Cervantes/Rp
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DeSTINO GASTRONOMICO.

UATRO RESTAURANTES PARA VISITAR EN

CUARESMA.

Descubre cuatro espacios en Ciudad de México, Guadalajara
y Puerto Vallarta, que con su variada propuesta culinaria,
son el punto de encuentro ideal para quienes desean
explorar |o mejor de la cocina esta temporada. Ya sea que
busques la autenticidad de los sabores mexicanos o la
sofisticacion de la cocina internacional, ICU, OCTO,
Bruna y Terra Mia te prometen un viaje de sabores que
enriquecera tu espiritu y deleitara tu paladar.

Bruna — Guadalajara:

A pocos pasos de OCTO, Bruna se consolida como un
espacio de convergencia de talentos en un ambiente de
encanto y sofisticacion. Ubicado en una casa tipo chalet
en la colonia Lafayetle, este restaurante fusiona la cocina
mexicana contemporéanea con matices internacionales.
Un espacio que te sorprende con més de 70 recetas, entre
las que destacan una degustacidn de 10 moles o las papas
Bruna horneadas con aceite de oliva y una salsa secreta
de la casa.

ICU — Puerto Vallarta:

Rinde homenaje a las raices mexicanas a través de su
nombre, que significa mafz en lengua huichol. Con la
direccion del chef vallartense Mauricio Leal, cada platillo
narra una historia de tradicion y modernidad, invitdndote
a explorar sabores inesperados y a reconectar con la
cultura local. Esta cuaresma, no puedes dejar de disfrutar
de platillos como la tostada de tartar de robalo.

0CTO — Guadalajara:

En la colonia Lafayette, OCTO se posiciona como un
verdadero hito del disefio y la creatividad. Bajo 1a batuta
del chef Oscar Garza, quien eleva la cocina de mar con
propuestas como la mojama de at(n madurada por 120
dfas, el aguachile tatemado y pastas que combinan tinta
de calamar, trufa negra y un toque de chile habanero.

@rcviszauno.com/nolicias—sabores—metropolnanos

Por: Valentin Vazquez/HprMx

Terra Mia — Ciudad de México:

En contraesquina de Av. Insurgentes Sur, Terra Mia transporta
a sus comensales a las calles de Napoles con una propuesta
auténtica de la cucina napoletana, la cual cuenta con una
variedad de propuestas de pescados y mariscos debido
a su ubicacion geografica.

Este espacio se distingue por su pizza napolitana elaborada
con harina Molino Pizzuti y 32 horas de fermentacion,
que durante esta temporada se pueden disfrutar de opciones.

Publicidad: 55-1366-9455
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COLABURADOR@

Y EMPRESARIOS

hacen productos y
servicios importantes
para ti y tu familia.




